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LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS FUNCIONALES DESDE EL SECTOR PRIMARIO.
PERSPECTIVAS Y POTENCIALIDADES
María Florencia Jiménez1; Ana Cristina Amador1 y Hugo Cetrángolo1
RESUMEN
El objetivo de este trabajo fue estudiar las perspectivas y potencialidades que presenta la producción de
alimentos funcionales desde el sector primario, para lograr un agregado de valor que pueda ser capturado
por este sector. Se obtuvo información a partir de tres fuentes: revisión bibliográfica, relevamiento de
alimentos funcionales en supermercados de Capital Federal y entrevistas a referentes calificados en el tema.
Con los datos obtenidos se confeccionó un análisis FODA. El análisis realizado indicó que, desde el punto
de vista técnico-productivo, no existen limitaciones en la producción de estos alimentos, sin embargo, su
presencia en el mercado local es muy escasa. Las principales limitantes que explicarían este escaso
desarrollo a nivel nacional serían: la inexperiencia del sector competente en cuestiones de marketing y
comercialización, el bajo poder de negociación, y la dificultad en comunicar los beneficios del alimento
sobre la salud debido a vacíos y/o restricciones en la legislación vigente.




The aim of this study was to analyze the prospects and opportunities for the primary sector to produce
functional food. The information was collected from three sources: a survey of functional foods in
supermarkets in Buenos Aires city, paper reviews and interviews with well qualified people in the subject.
With the collected information, a SWOT analysis was made. The results showed that there are not technical
limitations to produce functional food from the primary sector. However, its presence in the local markets
is very low. The main factors that would explain this poor development are: the inexperience of the food
sector in marketing, its low bargaining power and finally, consumers are not sufficiently well informed about
the benefits that bioactive components provide due to health claims restrictions in Argentina.
Key words: funcional food, speciality, differentiation of the production.
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INTRODUCCIÓN
El término ‘‘alimento funcional’’ surgió en Ja-
pón en el año 1980, para referirse a alimentos con
efectos especiales sobre la salud como conse-
cuencia del agregado de algún componente dis-
tinto a los de su composición original. Luego, se
expandió hacia Estados Unidos y Europa (Car-
muega, 2009).
El concepto de alimento funcional (AF) ha sido
ampliamente evaluado y discutido, sin embargo,
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actualmente los alimentos funcionales no consti-
tuyen una entidad única,  bien definida y correcta-
mente caracterizada (Ashwell, 2002). En térmi-
nos generales, se pueden definir como productos
nuevos que contienen componentes bioactivos
en concentraciones cuantificables que tienen la ca-
pacidad de ejercer un efecto benéfico sobre la
salud más allá de su capacidad de nutrir, y que son
consumidos como parte de la dieta habitual (Olivera
Carrión, sin fecha).
Es decir, que los alimentos funcionales contie-
nen, además de los nutrimentos que intervienen
en la actividad metabólica normal, componentes
que pueden brindar beneficios adicionales a la
salud. Entre éstos se encuentran los carotenoi-
des, la fibra dietética, los ácidos grasos omega 3,
los fitoestrógenos, los probióticos y los prebióticos
(Ruiz Monroy, 2002).
El diseño de los alimentos funcionales implica
el enriquecimiento con algún componente bio-
activo que no esté presente de forma natural en el
alimento, o no lo esté en cantidad suficiente, bus-
cando un efecto fisiológico para la mejora de la
salud o la prevención de enfermedades. Luego,
se debe estudiar la incidencia del procesado y de
la conservación en la actividad biológica del pro-
ducto y sostener mediante evidencias científicas
sus alegaciones de salud (Reglero, 2006).
La posibilidad de convertir un alimento conven-
cional en uno funcional constituye sin duda una
estrategia de diferenciación. Según Porter (1991),
la diferenciación consiste en crear un producto
que sea percibido en el mercado como único o su-
perior. Si se logra, la diferenciación genera un ais-
lamiento contra la rivalidad competitiva, debido a
la lealtad de los clientes hacia la marca y a la me-
nor sensibilidad al precio resultante, y de esta ma-
nera, la empresa deviene en mayores utilidades
(Porter, 1991).
En la mayoría de los alimentos funcionales
que actualmente se encuentran en el mercado, el
componente bioactivo se incorpora durante el pro-
ceso de industrialización, y por lo tanto, el agrega-
do de valor que esto genera se reparte entre los
eslabones secundario y terciario de cada cadena
agroalimentaria.
Sin embargo, se observa en la producción agro-
pecuaria actual una fuerte tendencia a pasar de un
mercado de commodities (productos no dife-
renciados) a un negocio de especialidades. Por lo
tanto, diferenciar la producción para lograr pro-
ductos más saludables puede ser una de las ten-
dencias para los próximos años (Cetrángolo; 2009).
Por lo expuesto, la hipótesis de este trabajo
postula que la producción de alimentos funciona-
les desde el sector primario constituye una alter-
nativa productiva para generar ‘‘especialidades’’
que den respuesta a la demanda existente en el
mercado actual y logren un agregado de valor que
pueda ser capturado por el sector. Por otro lado,
la producción de estos alimentos contribuiría a
mejorar la salud y la calidad de vida de la pobla-
ción, que actualmente presenta una alta inciden-
cia de enfermedades crónicas no transmisibles.
 Para dar respuesta a la hipótesis planteada,
se analizarán las perspectivas y potencialidades
para el desarrollo de alimentos funcionales desde
el sector primario en la Argentina.
MATERIALES Y MÉTODOS
El estudio incluyó el análisis de información
recabada de diferentes fuentes:
1. Revisión bibliográfica. Esta búsqueda se realizó
con el objetivo de conocer las principales investi-
gaciones que se están realizando para lograr ali-
mentos más saludables desde el sector primario,
haciendo hincapié en la identificación de posi-
bles alimentos funcionales y las tecnologías ne-
cesarias para lograrlos. Para delimitar la búsque-
da, el relevamiento se focalizó en los siguientes
sectores: hortícola, aviar, lácteo y de carne bovi-
na. Sin embargo, se considera que el análisis rea-
lizado puede extrapolarse a las diferentes pro-
ducciones que se desarrollan en el país.
2. Relevamiento de los alimentos funcionales dispo-
nibles en supermercados de Capital Federal.
Para ello, se realizaron visitas a los supermerca-
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dos de las firmas Coto y Disco y se registraron los
alimentos funcionales comercializados en cada
caso. Para cada producto relevado se registró el
tipo de alimento, la firma que los comercializa, la
marca comercial y la(s) alegación(es) realizadas
en la etiqueta. Además, se realizó una compara-
ción de precios entre el producto funcional y su
contrapartida convencional.
3. Consulta a referentes calificados. Con el objetivo
de ampliar la información, se consultó sobre la
temática a profesionales con experiencia laboral
o antecedentes en investigación en el tema de ali-
mentos funcionales. Se seleccionaron referentes
para cada uno de los sectores analizados, (lácteo,
aviar, hortícola y de carne bovina) y especialistas
en aspectos legislativos vinculados con los alimen-
tos funcionales. A cada uno de ellos se le realizó
una entrevista semi-estructurada, que se concretó
mediante una entrevista personal o, en su defecto,
por teléfono o correo electrónico.
Finalmente, a partir de la información recolectada,
se elaboró un análisis FODA, para identificar  fortalezas,
debilidades, oportunidades y amenazas de la temática
planteada, con el fin de evaluar las perspectivas de la
producción de alimentos funcionales desde el sector
primario.
RESULTADOS Y DISCUSIÓN
1. La revisión bibliográfica realizada permitió
establecer que los productos primarios contienen
de forma natural, ciertos componentes bioactivos
a los cuales se les han atribuido importantes efec-
tos sobre la salud. La mayoría de las líneas de in-
vestigación que se están desarrollando en mate-
ria de producción de alimentos funcionales en el
sector primario se orientan a incrementar el con-
tenido de ácidos grasos omega 3, de ácido linoleico
conjugado (CLA) y antioxidantes (Tabla 1). Esta
preponderancia podría explicarse principalmente
por dos motivos: los niveles intrínsecos de estos
compuestos en los alimentos estudiados y el nú-
mero y la consistencia de los estudios que ponen
en evidencia los efectos benéficos que tienen es-
tos componentes sobre la salud. Tecnológicamen-
te es posible incrementar de manera considerable
el contenido de estos componentes y lograr ali-
mentos funcionales, introduciendo ciertas innova-
ciones. Por un lado, en el caso de alimentos prove-
nientes de sistemas de producción animal, el pas-
toreo y la suplementación estratégica constituyen
las principales herramientas para incrementar la
síntesis y/o la transferencia del componente bio-
activo al producto final; mientras que en sistemas
de producción vegetal, el desarrollo y la utilización
de nuevas variedades permiten modular de forma
natural la síntesis de componentes benéficos, ta-
les como los antioxidantes (Tabla 1).
En el caso de alimentos funcionales obtenidos
en la industria, dado que el componente bioacti-
vo no se encuentra, por lo general, en el producto
convencional, éste debe ser incorporado en su
formulación. En la producción desde el sector pri-
mario, la clave está en identificar y cuantificar los
componentes bioactivos que se encuentran natu-
ralmente en el producto, para luego aumentar sus
niveles a valores para los cuales se ha comproba-
do que ejercen efectos benéficos sobre la salud.
Por lo expuesto, queda claro que se trata de dos
procesos de desarrollo diferentes. En el sector pri-
mario la producción de alimentos funcionales se
ve limitada por una menor cantidad de componen-
tes bioactivos posibles de incorporar o incremen-
tar. Sin embargo, estos alimentos gozarían de una
imagen ‘‘natural’’ favorable frente a los obtenidos
sintéticamente en la industria.
Para desarrollar un alimento funcional desde
el sector primario, son diversos los factores que
deben considerarse (Gráfico 1). En primer lugar
se debe identificar el componente bioactivo pre-
sente en el producto convencional que puede in-
crementarse. Luego, se debe evaluar la relación
que existe entre el contenido observado y los va-
lores para los cuales se han reportado efectos be-
néficos sobre la salud, de manera de apuntar a in-
crementar el contenido en la cantidad necesaria.
También es importante considerar la estabilidad
del alimento funcional durante su transporte, dis-
tribución, conservación  y cocción, para garantizar
que el consumidor incorpore el componente bio-
activo en las condiciones y las dosis adecuadas
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Utilización de variedades con mayor contenido de antioxidantes. Contraste de
condiciones ambientales que afecten la síntesis de compuestos (ej. Temperatura
sobre contenido de licopeno en tomate)
Manejo de la nutrición: pastoreo y suplementación con fuentes vegetales y
marinas de ácido linoleico.
Manejo de la nutrición: pastoreo combinado con suplementación con aceite de
soja, aceite de lino, o sales cálcicas de ácidos grasos insaturados.
Manejo de la nutrición: pastoreo. Utilización de especies forrajeras con alto
contenido de antioxidantes.
Manejo de la nutrición: preferentemente pastoreo y suplementación con fuentes
vegetales y/o marinas de ácidos grasos insaturados.
Manejo de la nutrición: pastoreo combinado con suplementación con aceites
vegetales o semillas con alto contenido de ácidos grasos insaturados.
Manejo de la nutrición: dieta con alto contenido de antioxidantes.
Manejo de la nutrición: suplementación con fuentes vegetales y/o marinas de
ácido linolénico
Manejo de la nutrición: suplementación con aceites vegetales y/o marinas o
semillas con alto contenido de ácidos grasos poliinsaturados.
Corbino, 2008; Ilahya et al.,
2010; Aherne et al., 2009;
Cantore et al., 2008.
Kelly et al., 1998; Gagliostro,
2004a.b.; Lounglawan y
Suksombat, 2011
Paéz et al., 2002; Schroeder y
Gagliostro, 2004; Thanasak et
al., 2010; Zachut et al., 2010.
Descalzo, 2008
Poulson et al., 2004; Martínez
Ferrer et al., 2010
Scollan, 2006; Schor et al.,
2008; Decker y Park, 2010;
Martínez Ferrer et al., 2010
Decker y Park, 2010
Surai y Sparks, 2001;
Peterson et al., 2010
Azcona et al., 2008; Gallinger
et al., 2010; Iglesias et al.,



















Etapas del proceso de desarrollo de un alimento
funcional desde el sector primario.
(Reglero, 2006). Por otro lado, se debería com-
probar que el producto desarrollado genera real-
mente un impacto positivo sobre la salud. En este
sentido, el desarrollo de nuevos productos funcio-
Identificar el componente  bioactivo presente de
forma natural
Establecer la concentración a la cual debería
llevarse para lograr efectos sobre la salud
Desarrollar la tecnología necesaria
Comprobar el efecto del alimento sobre la salud
Evaluar la estabilidad del componente durante el
procesamiento, el transporte, la conservación y
la cocción
Evaluar la aceptación del producto
nales debe ir necesariamente de la mano de in-
vestigaciones científicas en el área de la salud,
que avalen el efecto del alimento sobre la protec-
ción de enfermedades. Finalmente, otro tema re-
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levante que debe ser estudiado es el impacto que
tendría este cambio en el sabor, aroma y aspecto
del producto. Para ello, es necesario realizar ins-
tancias de evaluación en las cuales se analice la
aceptación del  mismo.
2. El relevamiento de alimentos funcionales
realizado en los supermercados mostró una pre-
sencia significativa de este tipo de alimentos en
nuestro país, que estaría indicando que existe un
mercado local para este tipo de productos.
Se relevaron catorce productos, observándo-
se una fuerte prevalencia de alimentos lácteos
(64,3%), seguido por cereales y panificados (21,4%).
Sin embargo, también se han encontrado otros pro-
ductos como yerba mate y huevos, indicando que
la tendencia de consumo de alimentos saludables
se extiende paulatinamente a los distintos rubros
de la industria alimenticia (Gráfico 2).
Respecto al tipo de alimento funcional, se en-
contró una mayor cantidad de alimentos enrique-
cidos con omega 3 y fitoesteroles, seguido por los
alimentos con agregado de probióticos (Tabla 2).
De los alimentos funcionales relevados, sólo
uno de ellos se obtuvo durante la etapa de produc-
ción primaria, sin intervención industrial: huevos
enriquecidos con omega 3. En los restantes, el
componente bioactivo se agregó durante el proce-
so de industrialización.
La mayoría de los alimentos relevados tiene un
precio más elevado que su versión convencional.
Esto podría indicar que estos productos tienen un
mayor margen de beneficio, o bien, este aumento
de precio puede asociarse al mayor costo deriva-
do del marketing y la publicidad que requieren es-
te tipo de productos. Sin embargo, cabe destacar,
que  hay un grupo de alimentos que no tienen un
precio mayor.
3. A continuación se sintetizan las principales
opiniones recabadas durante la realización de las










Fitoesteroles 3 1 1
y omega 3
Fibra dietética 1 1








La producción de alimentos.pmd 07/01/2013, 18:4613
14
MARÍA FLORENCIA JIMÉNEZ et al.
agronomía&ambiente REV. FACULTAD DE AGRONOMÍA UBA, 32(1-2): 9-18, 2012
Existencia de alimentos funcionales produ-
cidos desde el sector primario, que se estén
comercializando en la Argentina. De forma ma-
siva, se comercializan huevos enriquecidos con
omega 3 (que se han identificado en los supermer-
cados relevados); y en menor escala, quesos alto
CLA producidos a partir de la suplementación es-
tratégica de las vacas lecheras diseñada por el
INTA Balcarce, y pollos enriquecidos con omega
3, logrados a partir de la suplementación con se-
millas de lino, producidos en Entre Ríos (Ga-
gliostro, 20111; Gallinger, 20112; com. pers.).
Herramientas disponibles para la produc-
ción de alimentos funcionales desde el sector
primario Las herramientas identificadas coinci-
den con las descriptas a partir de la revisión bi-
bliográfica.
Legislación. La Comisión Nacional de Ali-
mentos ha elaborado protocolos para la aproba-
ción de alimentos con prebióticos y/o probióticos.
Estos protocolos están en trámites de incorporar-
se al Código Alimentario Argentino y representan
el primer paso para la regulación de alimentos fun-
cionales en el país (Henríquez Moya, 20113; com.
pers.).
Actualmente, las alegaciones de salud en el
etiquetado de los alimentos no están permitidas.
Las únicas alegaciones permitidas son aquellas
que hacen referencia a la presencia de algún
componente, por ejemplo ‘‘con fibras’’, ‘‘con prebió-
ticos’’. Sin embargo, existe la intención en los or-
ganismos públicos de comenzar a trabajar en este
punto, para lograr un marco normativo que con-
temple estas declaraciones y que otorgue una vía
tangible para diferenciar estos alimentos del resto
de los presentes en el mercado (Henríquez Moya,
2011; com. pers.).
Por lo tanto, si un productor quiere diferenciar
su producción generando alimentos funcionales,
deberá limitarse a indicar en el envase declaracio-
nes con respecto al contenido de algún compo-
nente, es decir ‘‘alto CLA’’, ‘‘con mayor contenido
de antioxidantes’’, etc., y tendrá que utilizar otras
vías para promocionar los efectos del alimento
sobre la salud.
Principales limitantes en el desarrollo de
alimentos funcionales desde el sector prima-
rio. Tal como se expuso en el ítem anterior, el mar-
co normativo constituye una importante limitante
ya que, al no estar permitidas las alegaciones de
salud, es difícil comunicar los beneficios del ali-
mento y por lo tanto, lograr que el consumidor per-
ciba la diferenciación realizada.
Otro factor crítico para los productores prima-
rios, mencionado por la mayoría de los entrevista-
dos, es el marketing que demandan este tipo de
productos. Los costos de marketing y comerciali-
zación son muy elevados, y no siempre resulta
rentable la ecuación económica (Martí, 20114;
com. pers.). A esta situación hay que sumarle la
fuerte competencia que implican las grandes in-
dustrias que producen alimentos funcionales y
que invierten importantes sumas de dinero en pu-
blicidad (Gagliostro, 2011; com. pers.).
Por otro lado, la elección de producir este tipo
de alimentos diferenciados, muchas veces impli-
ca disminuir el rendimiento. Por ejemplo, los sis-
temas pastoriles son los que presentan mayor po-
tencial para la producción de carnes funcionales,
pero resultan muy poco atractivos para el produc-
tor respecto a la agricultura (Martínez Ferrer,
20115; com. pers.).
En la mayoría de los sectores, además, la pro-
ducción y distribución de estos alimentos funcio-
nales demandaría importantes modificaciones en
el proceso productivo, incluso en eslabones pos-
teriores a la producción primaria. Por ejemplo, en
el caso de la carne bovina, se deberían realizar
1Gagliostro, Gerardo. INTA Balcarce; 2Gallinger, Claudia. INTA Concordia; 3Henriquez Moya, Margarita. Ministerio de Agricultura y Ganadería;
4Martí, Héctor. INTA–EEA San Pedro; 5Martinez Ferrer, Jorge. INTA Manfredi.
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faenas diferenciadas en los frigoríficos (Martínez
Ferrer, 2011; com. pers.)
Distribución del producto y comunicación
de las características funcionales. Este tipo de
productos debería comercializarse envasado. Si
se mantiene una venta a granel, sería necesaria
una identificación individual para el producto (por
ej. un sello) para garantizar la trazabilidad del
alimento (Iglesias, 20116; com. pers.).
La mayoría de los consumidores no están in-
formados respecto a la funcionalidad de los dife-
rentes compuestos bioactivos, es por ello que las
alegaciones permitidas no serían suficientes para
captar una gran proporción del mercado. En este
sentido, es muy importante que se concientice y
se eduque a la población, para que los consumi-
dores estén informados y puedan elegir qué pro-
ductos comprar de manera adecuada, sin la inter-
ferencia de publicidades engañosas. Este aspec-
to es clave para comercializar alimentos funciona-
les en gran escala.
Otra posibilidad de comunicación, por ejemplo
planteada para las hortalizas, es que los alimen-
tos funcionales tengan alguna certificación que lo
garantice. Pero para ello, es necesario desarrollar
estándares de producción que puedan ser certifi-
cados por empresas/organismos certificadores
(Martí, 2011; com. pers.).
Mercado. Los alimentos funcionales, en prin-
cipio, estarían apuntados a un segmento de la
población informado y de alto poder adquisitivo
dispuesto a pagar un mayor precio por un produc-
to diferenciado.  Sin embargo, como se apuntaba
en el ítem anterior, la idea es que puedan lograrse
productos de consumo masivo, lo que implica la
necesidad de fuertes campañas publicitarias y
educativas respecto a los beneficios de los dife-
rentes compuestos bioactivos (Gagliostro, 2011;
com. pers.).
Aumento en la rentabilidad de la produc-
ción. La diferenciación lograda podría generar un
mayor poder de negociación en los actores invo-
lucrados, logrando que intervengan en la forma-
ción del precio.
Sin embargo, es necesario que el consumidor
esté informado sobre las características del pro-
ducto para que esté dispuesto a pagar un sobre-
precio por el producto funcional (Gagliostro, 2011;
com. pers.).
Si esto ocurre, se espera que la rentabilidad
aumente, ya que, en general los costos de produc-
ción del producto funcional no son mucho mayo-
res que los del producto convencional. No obstan-
te, como se mencionó anteriormente, hay que
considerar que en algunos casos se perciben pér-
didas en el rendimiento y además la comerciali-
zación de estos productos puede demandar fuer-
tes inversiones en marketing. Por lo tanto, el im-
pacto sobre la rentabilidad deberá ser analizado
para cada caso puntual.
Respuesta de los consumidores. Los consu-
midores están demandando alimentos más salu-
dables y están más interesados en productos
enriquecidos con nutrientes o componentes que
mejoren su calidad de vida (Martí, 2011; Gagliostro,
2011; Azcona, 20117; com. pers.). En el caso de
los quesos alto CLA, se observa una importante
demanda en distintos puntos del país, pese a la
escasa publicidad que se ha realizado, lo cual es-
taría indicando la existencia de un alto grado de in-




• Los productos primarios contienen de forma natu-
ral, ciertos componentes bioactivos que podrían,
llevándose a las concentraciones adecuadas, otor-
garle al alimento la cualidad de ‘‘funcional’’.
 6Iglesias, Bernardo. INTA Pergamino; Azcon, Jorge. INTA Pergamino
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• Los alimentos funcionales producidos desde el
sector primario tendrían una imagen positiva frente
a los consumidores por tratarse de alimentos fun-
cionales ‘‘naturales’’.
• Existen diversas líneas de investigación relacio-
nadas con la producción de alimentos funciona-
les desde el sector primario en diversas institucio-
nes, tanto nacionales como internacionales.
• Se observa en la producción agropecuaria actual,
una fuerte tendencia a diferenciar la producción,
pasando de un mercado de commodities a un
negocio de especialidades.
Oportunidades
• Se observa una amplia y creciente demanda a
nivel mundial de productos saludables.
• Existen en el mercado local y mundial, productos
funcionales con buena aceptación por parte de
los consumidores.
• Se observa un aumento paulatino del poder ad-
quisitivo de la población mundial, que podría
generar un aumento en la demanda de este tipo
de productos.
Debilidades
• Las opciones de desarrollo desde el sector prima-
rio y las herramientas que pueden aplicarse para
generar alimentos funcionales son más limitadas
que en la industria.
• El sector primario se caracteriza por tener un bajo
poder de negociación en comparación con el de
los eslabones siguientes de la cadena, lo que le
puede dificultar la captura del agregado de valor
que genere la diferenciación.
• A diferencia de la industria que produce produc-
tos estandarizados, la producción primaria está
influenciada por la variabilidad característica de
los seres vivos, lo cual constituye una dificultad
para controlar la concentración de componentes
bioactivos presentes en los alimentos generados.
• Se trata de sectores no familiarizados con estra-
tegias de marketing y comercialización, herra-
mientas clave para comercializar producción di-
ferenciada.
Amenazas
• Existe un grado de incertidumbre por la falta de
legislación específica para alimentos funcionales.
• Se encuentra una gran dificultad para lograr
productos masivos, ya que una gran proporción
de la población no está informada respecto de los
beneficios de este tipo de productos.
• Existen grandes empresas que producen y co-
mercializan alimentos funcionales e invierten al-
tas sumas de dinero en marketing y publicidad,
constituyendo una fuerte competencia.
• Existe riesgo de commoditización y consecuente
pérdida de valor agregado.
CONCLUSIONES
La producción de alimentos más saludables y
por lo tanto diferenciados, podría lograr que los
actores del sector primario participen de la forma-
ción de precio, y obtengan un mayor beneficio so-
bre estos productos. El aumento de la rentabilidad
que podría generar deberá ser evaluado para
cada producto puntual, debido a que en los dife-
rentes alimentos se han detectado aumento de
costos y/o disminución del rendimiento. En este
sentido, otro aspecto clave a considerar es que en
muchos casos se requerirá una fuerte coordina-
ción de toda la cadena de producción, que deberá
adaptarse a las condiciones particulares que re-
quieren este tipo de productos.
Para lograr una producción exitosa habrá que
hacer foco en tres cuestiones primordiales:
• Generar estrategias de cooperación con entida-
des de investigación vinculadas con la temática,
para poder llevar adelante el proceso de investi-
gación y desarrollo.
• Identificar el nicho de mercado al cual se destina-
rá el producto y trabajar en estrategias de marke-
ting y comercialización que permitan incursionar
con éxito en el nicho seleccionado.
• Implementar estrategias que permitan la captura
del agregado de valor que genere la incorpora-
ción del atributo de funcionalidad por parte del
sector primario. Por ejemplo, integrar vertical-
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mente la cadena de valor o generar contratos es-
pecíficos con eslabones secundarios y/o tercia-
rios, entre otras alternativas posibles.
Si bien el desarrollo de este tipo de productos
en el sector primario es muy incipiente, la crecien-
te demanda de alimentos saludables, el volumen
de investigaciones destinadas a la producción de
alimentos funcionales en el sector primario y la
fuerte tendencia a la producción de especialida-
des que se viene observando, plantea un escena-
rio favorable en el largo plazo para el desarrollo de
nuevos alimentos funcionales.
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